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A. Latar Belakang  
Sindrom metabolik bukanlah suatu penyakit spesifik, melainkan sekumpulan 
gejala yang terjadi dalam waktu bersamaan. Menurut kriteria NCEP ATP III, 
seseorang dikatakan sindrom metabolik jika memiliki setidaknya tiga dari lima tanda: 
plasma glukosa puasa 110-125 mg/dL; lingkar pinggang > 40 inchi pada pria dan > 
35  inchi pada wanita; trigliserida > 150 mg/dL; HDL < 40 mg/dL pada pria dan < 50 
mg/dL pada wanita; dan tekanan darah > 130/85 mmHg.1 Prevalensi sindrom 
metabolik dalam penelitian di beberapa negara beragam, pada pria yaitu 7,9 – 43,6%  
sedangkan pada wanita 7 - 56%.2 Pada tahun 2006 prevalensi sindrom metabolik di 
Indonesia sebesar 28,4% dengan kriteria yang sering muncul pada pria adalah 
hipertensi dan obesitas sentral pada wanita. 3 
Terdapat banyak faktor risiko yang menyebabkan terjadinya sindrom 
metabolik, seperti obesitas, resistensi insulin, rasio lingkar pinggang terhadap lingkar 
panggul, hipertensi, interelasi glukosa-insulin-lemak, dislipidemia, genetik, fungsi 
endotelial, keadaan hiperkoagulabilitas, diet, strees kronis, dan aktivitas 
glukokortikoid.4567 Faktor risiko tersebut termasuk masalah-masalah gizi yang dapat 
disebabkan oleh diet dari masing-masing individu. Namun harus ada diet khusus jika 
sudah berisiko atau bahkan menderita sindrom metabolik. Intervensi diet yang 
memperbaiki perubahan gaya hidup, berat badan, dislipidemia, serta tekanan darah 
dapat menjadi alternatif untuk menurunkan sindrom metabolik. Perubahan diet ini 
dapat meliputi carbohydrate-restricted diets (CRD)8, diet rendah lemak9, dan 
meningkatkan asupan buah dan sayur.10 Pola diet yang cenderung tinggi gandum 
olahan, daging olahan, makanan yang digoreng, soda, serta daging merah 
meningkatkan 18% risiko sindrom metabolik, sedangkan asupan susu dan produk 
olahannya memiliki efek protektif sebesar 13%.11 Mengonsumsi susu dan produk 




metabolik karena kandungan kalsiumnya melalui jalur modulasi 1, 25-hydroxyvitamin 
D.12  
Diet dengan antioksidan sangat terkait dengan sindrom metabolik. 
Ketidakseimbangan antara antioksidan dan prooksidan di dalam tubuh dapat 
menyebabkan terjadinya stres oksidatif. Meningkatnya stres oksidatif dapat 
menurunkan fungsi insulin dan menyebabkan terjadinya sindrom metabolik.13 
Tanaman herbal kayu manis (Cinnamomum burmannii) memiliki beberapa flavonoid 
utama yang merupakan antioksidan yaitu cinnamic aldehyde, cinnamyl acetate dan 
eucalyptol14 serta memiliki euganol sebagai fenol utamanya.15 Kandungan total 
flavonoid kayu manis sebesar 2738.4 μg QE/g sedangkan kadar fenolnya 943,7 μg /g 
dan menurut hasil uji aktivitas antioksidan melalui metode DPPH dalam 100 μg/mL 
memiliki aktivitas antioksidan 45,2%.16 Antioksidan dalam kayu manis ini dapat 
membantu mengatasi stess oksidatif yang terjadi dalam tubuh. Pemberian 250 gram 
kapsul ekstrak kayu manis pada orang dengan overweight dan obesitas sebanyak 2 
kali per hari selama 12 minggu dapat menurunkan glukosa puasa dari 114 + 2,2 
menjadi 102 + 4,3 mg/dL.17 Penambahan kayu manis pada yoghurt sebelumnya telah 
dilakukan sebanyak 1%, 3% dan 5% dengan aktivitas antioksidan tertinggi 
38.73±0.01% dan penerimaan panelis yang terbaik terdapat pada penambahan 3%.18 
Formulasi yoghurt dengan penambahan inulin, karagenan serta herbal kayu 
manis dapat menjadi inovasi produk untuk menurunkan sindrom metabolik. 
Penambahan inulin sebagai prebiotik pada yoghurt akan memberikan efek sinbiotik 
yang baik pada sindrom metabolik, karena pemberian 30 gram inulin per hari selama 
9 minggu dapat menurunkan 5.3 ± 0.1 % berat badan dan  menurunkan 2.3 ± 0.5 % 
lebih signifikan dari kontrol setelah 18 minggu.19 Pada penelitian sebelumnya inulin 
dalam yoghurt ditambahkan sebanyak 4%.20,21 Suplementasi 250 mg karagenan per 
hari dalam 20 hari terbukti dapat secara signifikan menurunkan 16,5% kadar 
kolesterol total dan 33,5% kadar LDL-C.22 Penelitian sebelumnya telah menggunakan 
karagenan pada yoghurt stroberi dengan penambahan sebanyak 0,8% sebagai 
penambahan yang terbaik.23 Stevia akan digunakan dalam formulasi ini karena 




dari aspartam dan sukrosa.24 Tikus betina yang diberikan stevia 1000 mg/kg/hari 
selama 12 minggu mmengalami penurunan berat badan signifikan sebanyak 48.29%. 
25 Efek tersebut dapat mengatur regulasi glukosa dalam tubuh dan tentu baik untuk 
penderita sindrom metabolik. 
Yoghurt herbal sinbiotik dengan penambahan ekstrak kayu manis dapat 
menjadi produk unggulan karena mengandung tinggi antioksidan dan memiliki 
kandungan antimikroba yang dapat menghambat pertumbuhan Escherihia coli dan 
Staphylococcus aureus. Kandungan antimikroba ini berasal dari ekstrak etanol batang 
kayu manis26 dan bifidobakteria yang dihasilkan dalam proses fermentasi yoghurt.27 
Kandungan antimikroba pada yoghurt dapat meningkatkan umur simpannya. Tujuan 
penelitian ini akan menganalisis pengaruh penambahan kayu manis dan penambahan 
karagenan terhadap total bakteri asam laktat (BAL), aktivitas antioksidan, dan 
penerimaan produk yoghurt herbal sinbiotik dengan penambahan kayu manis. 
B. Rumusan Masalah 
Bagaimana pengaruh penambahan herbal kayu manis terhadap total bakteri 
asam laktat (BAL), aktivitas antioksidan, dan penerimaan yoghurt herbal sinbiotik 
jelly drink? 
C. Tujuan 
1. Tujuan Umum 
Menganalisis total bakteri asam laktat (BAL), aktivitas antioksidan, 
dan penerimaan yoghurt herbal sinbiotik jelly drink dengan penambahan kayu 
manis. 
2. Tujuan Khusus 
a. Menganalisis total bakteri asam laktat (BAL) yoghurt herbal sinbiotik 
jelly drink dengan penambahan kayu manis. 
b. Menganalisis aktivitas antioksidan yoghurt herbal sinbiotik jelly drink 
dengan penambahan kayu manis. 
c. Menganalisis penerimaan yaitu warna, aroma, rasa, dan tekstur 




D. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari hasil penelitian ini adalah memberikan alternatif produk 
untuk terapi diet bagi pasien dengan sindrom metabolik dengan pemanfaatan 
pangan lokal. Selain itu penelitian ini juga memberikan tambahan informasi 
kepada masyarakat mengenai pemanfaatan penambahan kayu manis menjadi 
bahan tambahan dalam produk yoghurt sinbiotik jelly drink dan dapat 






A. Telaah Pustaka 
1. Sindrom Metabolik 
Sindrom metabolik merupakan sekumpulan kelainan metabolik 
yang terjadi secara bersama-sama pada seorang induvidu. Dalam 
penentuan seseorang sindrom metabolik atau tidak masih terdapat 
beberapa kriteria yang sering digunakan sebagai acuannya seperti kriteria 
menurut WHO (World Health Organization), EGIR (European Group for 
the study of Insulin Resistance), NCEP-ATP (National Cholesterol 
Education Program-Adult Treatment Panel), IDF (International Diabetes 
Federation), dan AHA / NHLB (American Heart Association/National 
Heart, Lung, and Blood Institute). 
Menurut kriteria NCEP-ATP III yang lebih sering digunakan oleh 
klinisi, seseorang dikatakan sindrom metabolik jika memiliki setidaknya 
tiga dari lima tanda: plasma glukosa puasa 110-125 mg/dL; lingkar 
pinggang > 40 inchi pada pria dan > 35  inchi pada wanita; trigliserida > 
150 mg/dL; HDL < 40 mg/dL pada pria dan < 50 mg/dL pada wanita; dan 
tekanan darah > 130/85 mmHg.1 
Sindrom metabolik terdiri dari sekumpulan gejala, maka tidak 
terdapat etiologi spesifik dari sindrom metabolik yang telah ditemukan, 
namun kebanyakan pasien sindrom metabolik sebelumnya memiliki status 
gizi yang buruk, aktivitas fisik yang tidak adekuat dan berakhir pada 
peningkatan berat badan.4 Terdapat lebih dari satu determinan yang dapat 
menyebabkan sindrom metabolik, diantaranya obesitas (kebanyakan obesitas 
abdominal), resistensi insulin, rasio lingkar pinggang terhadap lingkar 
panggul, interelasi glukosa-insulin-lemak, hipertensi, dislipidemia, genetik, 
fungsi endotelial, keadaan hiperkoagulabilitas, diet, stress kronis dan 




metabolik ini dapat berujung ke penyakit-penyakit serius seperti diabetes 
dan penyakit kardiovaskular.4 
Gaya hidup yang tidak sehat semakin hari semakin berkembang 
dan dapat menyebabkan sindrom metabolik. Gaya hidup yang tidak sehat 
cenderung diawali dari aktivitas fisik yang rendah dan diet yang tidak 
sehat. Jumlah asupan buah yang rendah dengan variasi yang kurang dapat 
memicu terjadinya sindrom metabolik. Padahal dengan mengonsumsi > 8 
porsi buah yang bervariasi setiap hari akan memberikan efek protektif dari 
sindrom metabolik. Konsumsi gula, total lemak dan karbohidrat yang 
berlebih juga merupakan diet yang dapat menyebabkan sindrom 
metabolik. Diet dengan tinggi karbohidrat merupakan faktor risiko 
terjadinya sindrom metabolik.28 Asupan lemak jenuh yang melebihi 10% 
dari total kalori merupakan faktor risiko dari sindrom metabolik.29 
Konsumsi serat, biji-bijian dan makanan yang alami memberikan efek 
preventif dari sindrom metabolik serta risiko penyakit jantung dan 
pembuluh darah.21 Beberapa jenis diet seperti carbohydrate-restricted 
diets (CRD)8, diet rendah lemak9, dan meningkatkan asupan buah dan 
sayur10 dapat mencegah terjadinya sindrom metabolik.  Selain itu 
konsumsi susu dan produk olahannya juga memiliki efek protektif 
terhadap sindrom metabolik sebesar 13%.11 
2. Kayu Manis (Cinnamomum burmanii) 
Kayu manis (Cinnamom sp) memiliki total 54 spesies di seluruh 
dunia dan di Indonesia terdapat 12 spesies, diantaranya C. burmanii, C. 
zeylanikum, C. cassia, C. massoi dan C. culilawan. Pada saat ini yang 
sudah dikenal/berkembang di Indonesia dalam perdagangan yaitu C 
burmanii.30 Secara tradisional, kulit batang kayu manis hanya digunakan 
sebagai bumbu dapur. Namun sejalan dengan perkembangan teknologi 
dan ilmu pengetahuan, kayu manis telah digunakan sebagai campuran 




Penggunaan kayu manis tersebut berpotensi sebagai antibakteri, 
antitumor, antioksidan, antidiabetik, antihelmintik, dan antimutagenik.31 
Pemberian 250 gram kapsul ekstrak kayu manis pada orang dengan 
overweight dan obesitas sebanyak 2 kali per hari selama 12 minggu dapat 














Gambar 1. Struktur Kimia Flavonoid Kayu Manis 
Kayu manis memiliki beberapa flavonoid utama yang merupakan 
antioksidan yaitu cinnamic aldehyde, cinnamyl acetate dan eucalyptol.14 
Kayu manis juga mengandung fenol utama yaitu euganol.15 Kandungan 
total flavonoid kayu manis sebesar 2738.4 μg QE/g sedangkan kadar 
fenolnya 943,7 μg /g dan menurut hasil uji aktivitas antioksidan melalui 
metode DPPH dalam 100 μg/mL memiliki aktivitas antioksidan 45,2%.16 
Komponen flavonoid yang merupakan antioksidan ini berperan dalam 
pencegahan terjadinya oksidasi. Pengujian yang dilakukan secara invitro 
menggunakan peroxynitrite-induced nitration dan lipid peroxidation 













Stress oksidatif terjadi dalam tubuh jika jumlah prooksidan 
melebihi jumlah antioksidan. Tingginya konsentrasi H2O2 yang 
merupakan prooksidan reaktif akan meningkatkan sinyalisasi insulin 
namun mempengaruhi kinereja insulin yang khas. H2O2 memiliki jalur 
yang sama dengan insulin dalam mekanisme masuknya glukosa ke dalam 
sel namun dengan fungsi yang lebih rendah jika dibandingkan insulin. 
Kondisi H2O2 yang turut serta dalam jalur insulin ini, lama-kelamaan akan 
membuat penurunan fungsi insulin karena adanya H2O2 yang seolah-olah 
menggantikan fungsinya. Jika hal demikian sudah terjadi, insulin akan 
bersifat resisten terhadap glukosa. Resistensi insulin inilah kondisi yang 
dapat mengawali terjadinya sindrom metabolik.33 Namun H2O2 reaktif 
dapat dinetralisasi oleh antioksidan. Salah satu antioksidan tersebut dapat 
berasal dari flavonoid serta fenol kayu manis yang dapat memperbaiki 
sensitivitas insulin, glukosa, lemak antioksidan, inflamasi, tekanan darah 
dan berat badan.34  
Flavonoid dan fenol merupakan fitokimia atau komponen bioaktif 
yang berasal dari tanaman, termasuk kayu manis. Terdapat banyak 
penelitian yang menunjukkan efek positif dari flavonoid dalam mencegah, 
mengobati, dan mengurangi penyakit seperti sindrom metabolik dan tiga 
kontributor utamanya (diabetes, obesitas dan hipertensi).35 Komponen 
fitokimia kayu manis memiliki fungsi untuk mencegah terjadinya diabetes 
melalui mekanisme menurunkan tingkat resistensi insulin dan peningkatan 
sensitivitas insulin.15 Polimer polifenol tipe A yang diekstraksi dari kayu 
manis dapat menstimulasi terjadinya autofosforilasi dari reseptor insulin 
dan menghambat protein tirosin fosfatase (PTP-1). Kedua hal ini dapat 
meningkatkan uptake glukosa dan sintesis glikogen. Ekstrak kayu manis 
dapat membantu kerja insulin dengan meningkatkan jalur sinyalisasi 
insulin untuk meningkatkan aktivitas PT-3 kinase yang meregulasi 





3. Yoghurt Sinbiotik Jelly Drink 
Yoghurt adalah salah satu produk olahan susu yang terfermentasi. 
Dalam beberapa penelitian yoghurt terbukti memberi dampak positif 
dalam sindrom metabolik.11 Salah satu kandungan yang memberikan 
manfaat baik pada yoghurt adalah probiotik. Dalam sebuah studi meta 
analisis pada subjek dengan diabetes mellitus tipe 2 menyebutkan 
konsumsi probiotik selama 8 minggu atau lebih dapat menurunkan 
glukosa post-prandial puasa sebesar 15,92 mg/dL dan HbA1c sebesar 
0,54%.36 Dalam penelitian lain suplementasi probiotik selama 6 minggu 
akan memberi dampak baik pada kontrol glikemik, trigliserida, dan 
konsentrasi VLDL-C pada individu dengan diabetes gestasional.37 Selain 
itu konsumi > 875 g/minggu yoghurt yang mengandung probiotik 
memiliki risiko lebih rendah untuk terjadinya obesitas sentral daripada 
yang hanya mengonsumsi > 250 g/minggu.38 B. lactis yang merupakan 
salah satu genus dari bakteri asam laktat berpotensi menurunkan obesitas, 
lemak dalam darah dan marker inflamasi yang dapat menurunkan risiko 
terjadinya penyakit kardiovaskular pada sindrom metabolik.39 
Mekanisme tersebut berhubungan dengan asimilasi kolesterol saat 
multipikasi bakteri. Kolesterol terikat pada permukaan dari dinding sel 
bakteri. Penempelan ini dapat mencegah absorbsi lemak oleh usus menuju 
aliran darah. Mekanisme probiotik untuk memproduksi hidrolase yang 
mendekonjugasi asam empedu menyebabkan penurunan efisiensi 
penyerapan kolesterol dan menimbulkan peningkatan ekskresinya di feses. 
Efek-efek probiotik tersebut sangat terkait dan tentunya memberi 
pengaruh baik terhadap sindrom metabolik. Salah satu probiotik pada 
yohurt yang memiliki dampak positif terhadap sindrom metabolik adalah 
bakteri asam laktat (BAL).  
Inulin seringkali digunakan dalam beberapa makanan fungsional 
seperti pada minuman, yoghurt, biskuit dan bahkan dijadikan suplemen. 




tanaman. Penambahan inulin dalam produk olahan pangan dilakukan 
untuk memberikan efek prebiotik pada pangan atau sinbiotik pada pangan 
yang sudah memiliki probiotik.  Inulin adalah bagian kelompok fruktan 
yang jika dikonsumsi dapat meningkatkan jumlah Bifidobakteria usus.40 
Pemberian inulin sebanyak 30 gram per hari selama 9 minggu dapat 
menurunkan 5.3 ± 0.1 % berat badan dan  menurunkan 2.3 ± 0.5 % lebih 
signifikan dari kontrol setelah 18 minggu.19 Rasa dan konsistensi yang 
meningkat pada yoghurt diperkaya inulin juga dapat menurunkan LDL-C . 
3,78 + 1,14 mmol/L menjadi 3,42 + 0,93 mmol/L atau sekitar 12% setelah 
diberikan 125 ml yoghurt dengan 5 gram inulin setiap hari selama 28 
hari.41 Berat badan yang dan konsentrasi LDL-C yang tinggi merupakan 
komponen sindrom metabolik yang dapat diperbaiki dengan konsumsi 
inulin. 
Yoghurt sinbiotik adalah produk fermentasi susu yang 
mengandung probiotik dan probiotik. Probiotik dan prebiotik memiliki 
manfaat yang berbeda dan menimbulkan efek sinbiotik jika digabungkan. 
Pemberian kapsul sinbiotik 500 mg setiap hari selama 12 minggu dapat 
menurunkan berat badan, lingkar pinggang, indeks massa tubuh, lingkar 
panggul, dan penurunan signifikan terjadi pada tekanan darah sistole.42 
Dalam penelitian tersebut konsumsi sinbiotik yang disertai diet penurunan 
berat badan berperan positif terhadap tekanan darah sistole dan indikator 
antropometri seperti Indeks Massa Tubuh (IMT), lingkar pinggang, 
lingkar panggul, massa lemak, dan massa tanpa lemak yang merupakan 
marker sindrom metabolik. Yoghurt sinbiotik dalam penelitian ini 
ditambahkan inulin sebagai prebiotik, karagenan sebagai sumber serat 





Inovasi yoghurt berbentuk jelly drink sudah mulai diteliti.21,20 
Terbentuknya gel pada yoghurt ini muncul karena penambahan karagenan. 
Karagenan merupakan serat alami yang termasuk polisakarida dan berasal 
dari ganggang merah (Rhodophyta) dan dapat dikonsumsi. Karagenan 
berasal dari spesies rumput laut Chondrus crispus yang telah dikonsumsi 
dibeberapa negara sebagai pembuat gel, pengental, penstabil pada 
makanan dan saus. Selain itu karagenan juga digunakan dalam obat, 
kosmetik dan bidang industri.43 Pemberian kapsul suplemen karagenan 
sebanyak 250 gram per hari selama 20 hari mampu menurunkan 16,5% 
kolesterol total dan 33,5% LDL-C.22 Mengonsumsi 14 gram serat per 
1000 gram kalori dapat mencegah terjadinya penyakit kardiovaskular yang 
secara primer menurunkan LDL-C. Serat akan menurunkan apolipoprotein 
and tekanan darah yang juga merupakan marker sindrom metabolik.44 
Selain itu serat juga dapat membantu menurunkan berat badan, mencegah 
diabetes mellitus tipe 2, meningkatkan kontrol glikemik dan meningkatkan 
Bifidobacteria dan Lactobacilli di usus jika dikonsumsi bersamaan dengan 
prebiotik.44 
Penggunaan gula pada pada pembuatan yoghurt sinbiotik dapat 
memberi dampak pada glukosa darah pada pasien sindrom metabolik. 
Namun penggunaan stevia sebagai pemanis alternatif kondisi tersebut 
sudah mulai sering digunakan. Stevia adalah tanaman perdu yang daunnya 
dapat digunakan sebagai pemanis alami yang rendah kalori dengan 
karakteristik sensoris yang baik. Tingkat kemanisan dari stevia 100-300 
kali lebih manis dibanding gula yang ada di pasaran.45 Stevia sering 
digunakan oleh pasien dengan diabetes yang harus menurunkan asupan 
kalorinya. Tikus betina yang diberikan stevia 1000 mg/kg/hari selama 12 
minggu mengonsumsi pangannya lebih rendah 7,86 g/hari dibandingkan 
tikus betina dengan konsumsi stevia 25 mg/kg/hari yang mengonsumsi 
hingga 13,85 g/hari. Penurunan berat badan tikus betina paling signifikan 




Stevia juga dapat menurunkan tingkat insulin post prandial dan glukosa 
darah post prandial lebih baik dari aspartam dan sukrosa pada 30 dan 60 
menit setelah makan.24 Stevia yang bermanfaat dalam regulasi glukosa 
darah ini sangat baik jika dikonsumsi oleh orang dengan sindrom 
metabolik yang memiliki gangguan insulin serta glukosa darah yang 
tinggi. 
4. Total Bakteri Asam Laktat 
 
Bakteri asam laktat yang digunakan dalam fermentasi sudah 
ditemukan sejak lama. Bakteri ini banyak digunakan dalam proses 
pengolahan pangan untuk meningkatkan kualitas penyimpanan, 
menimbulkan rasa yang enak, dan meningkatkan nilai gizi dari makanan 
yang mudah rusak seperti susu, daging, ikan dan beberapa sayuran. 
Bakteri asam laktat ini sangat terkait dengan produk olahan susu seperti 
keju, yoghurt, kefir, dan dadih. Pada yoghurt biasanya ditambahkan 
bakteri asam laktat sebanyak 1-5% tergantung jenis produk dan komposisi 
lemak dalam susunya.46 
Total bakteri asam laktat (BAL) dapat diketahui dengan metode 
Total Plate Count. Prinsip dari metode hitungan cawan atau Total Plate 
Count (TPC) adalah dengan menumbuhkan sel mikroorganisme yang 
masih hidup pada media agar. Mikroorganisme ini nantinya akan 
berkembang biak serta membentuk koloni yang dapat dilihat langsung dan 
dihitung dengan mata tanpa menggunakan mikroskop. Sebelum 
ditumbuhkan dalam media agar, sampel harus diencerkan menggunakan 
larutan fisiologis. Pengenceran sampel ini dapat mengurangi jumlah 
kandungan mikroba dalam sampel sehingga nantinya dapat diamati dan 
diketahui jumlah mikroorganisme secara spesifik sehingga didapatkan 
perhitungan yang tepat. Pengenceran memudahkan dalam perhitungan 
koloni. Pengenceran ini dilakukan dengan metode pour plate (cawan 




yang tumbuh pada cawan serta cara memilih data yang ada untuk 
menentukan jumlah koloni. Hasil koloni yang dihitung akan memiliki 
satuan colony forming unit per ml, atau CFU/ml. 
 
5. Aktivitas Antioksidan 
 
Prinsip dari aktivitas antioksidan adalah berdasarkan ketersediaan 
elektron untuk menetralisasi radikal bebas. Aktivitas antioksidan dalam 
penelitian ini dianalisis menggunakan metode DPPH (1,1 dhipenyl- 1-
pycrilhidrazyil). DPPH yang berbentuk larutan 1,1 dhipenyl -1-
pycrilhidrazyil adalah salah satu radikal bebas yang sering digunakan 
dalam pengujian antioksidan, salah satunya dalam ekstrak bahan pangan. 
Elektron tidak berpasangan yang bersifat radikal pada DPPH akan 
ternetralisasi oleh interaksinya dengan antioksidan yang terdapat pada 
bahan pangan. Setelah seluruh elektron berpasangan, larutan DPPH yang 
tadinya berwarna ungu secara berangsur berubah menjadi kuning terang. 
Seiring dengan perubahan tersebut, absorbansi pada panjang gelombang 
517 nm akan hilang. Pengukuran secara stoikiometri dengan 
memperhatikan jumlah elektron atau jumlah seluruh atom hidrogen yang 
berhasil ditangkap oleh DPPH dapat dilakukan untuk mengukur 
perubahan ini.47  
 
6. Uji Penerimaan 
 
Uji penerimaan merupakan metode pengukuran sikap subjektif 
para konsumen pada suatu produk berdasarkan sifat-sifat sensoris 
menggunakan indera seperti perasa, pendengar, pembau, peraba dan 
pengelihatan. Uji penerimaan hedonik yang digunakan dalam penelitian 
ini dilakukan untuk mengetahui respon konsumen yang dapet menerima 
suatu produk atau tidak. Dalam uji hedonik panelis akan diminta 
tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau ketidaksukaannya terhadap 




karena terkait dengan selera konsumen karena dapat menilai produk secara 
sensoris. 
Panelis terlibat dalam uji penerimaan suatu produk dari berbagai 
kesan subjektif produk yang tersaji. Panelis merupakan instrumen atau alat 
yang digunakan dalam menganalisis mutu dan sifat sensoris produk. 
Terdapat enam tahapan dari uji penerimaan yang akan dilakukan oleh 
panelis yaitu menerima suatu produk, mengenalinya, melakukan 
klarifikasi sifat-sifat yang dimiliki produk, mengingat kembali produk 
yang telah diamati, dan mengurai kembali sifat sensoris produk tersebut. 48 
Uji penerimaan yang akan dilakukan dalam penelitian ini meliputi warna, 
aroma, rasa dan teksur. Tingkat kesukaan panelis dinyatakan dalam 4 
skala penerimaan yaitu sangat suka, sangat tidak suka, tidak suka, dan 














Ada pengaruh penambahan kayu manis terhadap total bakteri asam laktat 
(BAL), aktivitas antioksidan, dan penerimaan yoghurt herbal sinbiotik jelly 
drink.




Persentase penambahan kayu manis 







A. Ruang Lingkup Penelitian  
1. Ruang Lingkup Keilmuan dan Tempat 
Penelitian ini termasuk dalam bidang Food Production. 
Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Kuliner dan Dietetik 
Jurusan Ilmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro untuk 
pembuatan yoghurt herbal sinbiotik jelly drink  dengan penambahan 
kayu manis, Laboratorium Terpadu Universitas Diponegoro Semarang 
untuk mengetahui total bakteri asam laktat (BAL) dan aktivitas 
antioksidan sedangkan analisis penerimaan dilakukan di Jurusan Ilmu 
Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro. 
2. Ruang Lingkup Waktu 
a. Pembuatan proposal  : Mei – Juni 2016 
b. Penelitian pendahuluan : Juli 2016 
c. Penelitian utama  : Juli – Agustus 2016 
d. Pengolahan data   : September – Oktober 2016 
B. Jenis Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan 
acak lengkap (RAL) satu faktor yaitu konsentrasi kayu manis (0%; 0,1 %; 







C. Sampel  
Pada penelitian ini dilakukan 4 perlakuan dan melalui perhitungan 
didapatkan 5 kali pengulangan. Namun karena keterbatasan hanya dilakukan 3 
kali pengulangan sehingga terdapat 12 satuan percobaan dalam dianalisis total 
bakteri asam laktat (BAL) dan aktivitas antioksidan sedangkan untuk uji 
penerimaan dilakukan tanpa pengulangan. 
 
D. Variabel dan Definisi Operasional 
Variabel bebas dalam penelitian ini adalah perbandingan persentase 
penambahan kayu manis, sedangkan variabel terikat adalah total bakteri asam 
laktat (BAL), aktivitas antioksidan dan penerimaan produk yang meliputi 
warna, rasa, aroma dan tekstur produk yoghurt herbal sinbiotik jelly drink 
dengan penambahan kayu manis.  
1. Penambahan Ekstrak Kayu Manis 
Persentase penambahan ekstrak kayu manis pada yoghurt herbal 
sinbiotik jelly drink.  
Hasil ukur  : Persen  
Skala  : Ordinal 
2. Total Bakteri Asam Laktat 
Total bakteri asam laktat (BAL) dari yoghurt herbal sinbiotik jelly 
drink dengan penambahan kayu manis diperoleh dengan menggunakan 
metode Total Plate Count (TPC). 
Hasil ukur  : CFU/ml 






3. Aktivitas Antioksidan 
Aktivitas antioksidan dari yoghurt herbal sinbiotik jelly drink 
dengan penambahan kayu manis diperoleh dengan spektofotometer pada 
panjang gelombang ƛ 517 nm dengan metode DPPH (1,1 dhipenyl -1-
pycrilhidrazyil).  
Hasil ukur  : Persen  
Skala   : Rasio 
 
4. Uji Penerimaan 
Hasil pengujian produk yoghurt herbal jelly drink yang dibuat 
dengan menambahkan kayu manis meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur 
yang diuji dengan menggunakan uji penerimaan pada 30 orang panelis 
agak terlatih. Panelis dalam penelitan ini adalah mahasiswa Jurusan Ilmu 
Ilmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro.  
Hasil ukur : Skoring 4 skala hedonik 
Sangat suka  : 4 
Suka  : 3 
Tidak Suka  : 2 
Sangat Tidak Suka  : 1 
Skala  : Ordinal 
E. Prosedur Penelitian  
1. Persiapan penelitian 
Tahap persiapan dalam penelitian ini adalah dengan ekstraksi kayu 
manis yang terdapat pada Lampiran 1.49 Kayu manis pada awalnya 
dipotong-potong kecil lalu ditimbang +100 gram kemudian dibungkus 
kertas saring dan disokletasi dengan etanol 70% sebanyak 250 ml selama 
4-8 jam. Tuangkan etanol hasil sokletasi pada nampan, dan diangin-
anginkan hingga etanol hilang dan ekstrak kayu manis menempel di 




2. Pembuatan yoghurt herbal sinbiotik jelly drink dengan penambahan kayu 
manis 
Prosedur pembuatan yoghurt herbal sinbiotik jelly drink dengan 
penambahan kayu manis terdapat di Lampiran 2. Susu sapi segar 
dipasteurisasi kemudian dicampurkan dengan 0,2% stevia, 4% inulin dan 
10% starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus thermophillus 
hingga merata. Kemudian diinkubasi selama 8-10 jam hingga mencapai 
pH 4. Setelah mencapai pH 4, masukkan ekstrak kayu manis dan 
karagenan kemudian dihomogenkan. 
3. Analisis total bakteri asam laktat (BAL) 
Prosedur analisis total bakteri asam laktat (BAL) terdapat di 
Lampiran 3. Aktivitas antioksidan dalam yoghurt herbal sinbiotik jelly 
drink dengan penambahan kayu manis diukur dengan Total Plate Count 
(TPC). 18 
4. Uji aktivitas antioksidan  
Prosedur uji aktivitas antioksidan terdapat di Lampiran 4. Aktivitas 
antioksidan dalam yoghurt herbal sinbiotik jelly drink dengan penambahan 
kayu manis diukur dengan DPPH.18  
5. Uji penerimaan  
Prosedur uji penerimaan terdapat di Lampiran 5.48  Uji penerimaan 
dalam yoghurt herbal sinbiotik jelly drink dengan penambahan kayu manis 
diukur dengan Formulir Penerimaan di Lampiran 5. 
 
F. Alur Kerja  
Alur kerja dalam pembuatan yoghurt herbal sinbiotik jelly drink dengan 
penambahan kayu manis dapat dilihat pada Lampiran 6. 
G. Pengumpulan Data  
Data yang terkumpul merupakan data primer hasil analisis total bakteri 




H. Analisis Data  
a. Analisis Univariat  
Analisis data univariat dengan menghitung nilai rata-rata data total 
bakteri asam laktat (BAL), aktivitas antioksidan dan penerimaan dengan 
berbagai persentase penambahan kayu manis pada yoghurt herbal 
sinbiotik jelly drink. 
 
b. Analisis Bivariat 
Analisis bivariat dengan uji statistik ANOVA (Analysis of 
Varians) satu arah untuk mengetahui pengaruh yang signifikan dari 
penggunaan berbagai persentase penabahan kayu manis pada yoghurt 
herbal sinbiotik jelly drink terhadap total bakteri asam laktat (BAL), dan 
aktivitas antioksidan. 
Data hasil uji penerimaan ditabulasikan dalam bentuk tabel 
kemudian dirata-rata. Data dianalisis menggunakan uji statistik 
parametrik ANOVA repeated measure bila data berdistribusi normal, atau 
menggunakan uji non parametrik Friedman bila data tidak berdistribusi 
normal dengan derajat kepercayaan 95% dengan α=0,05. Jika p value < 
0,05 maka Ho ditolak, artinya ada perbedaan penerimaan yoghurt herbal 
sinbiotik jelly drink dengan penambahan kayu manis. Jika p value > 0,05 
maka Ho diterima artinya tidak ada perbedaan penerimaan yoghurt herbal 












c. Uji Lanjut/Analisis Multipel Comparation (posthoc test)  
Uji lanjut dilakukan jika dalam pengujian ANOVA dihasilkan ada 




KK  : Koefisien keragaman  
RKD  : rata-rata kuadrat dalam  
Y :  rata-rata keseluruhan  
 
Uji beda yang sebaiknya digunakan adalah :  
1) Jika KK besar (minimal 10% pada kondisi homogennya atau minimal 
20% pada kondisi heterogen). Uji yang digunakan ialah uji Duncan.  
2) Jika KK sedang (antara 5-10% pada kondisi homogennya atau 10-20% 
pada kondisi heterogen). Uji yang digunakan ialah uji BNT (Beda 
Nyata Terkecil) atau LSD (Least Significance Different).  
3) Jika KK kecil (maksimal 5% pada kondisi homogennya atau maksimal 
10% pada kondisi heterogen). Uji yang digunakan ialah uji BNJ (Beda 
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Lampiran 1. Prosedur Ekstraksi Kayu Manis (Metode Soxletasi) 
A. Alat :
1. Soxlet komplit 
2. Cawan porselin 
3. Pipet tetes 
4. Beker glass 
5. Gelas ukur 
6. Statif 
7. Corong 
8. Kertas saring 
9. Neraca analitik 
10. Waterbath 
11. Kompor  
12. Panci 
B. Bahan  : 
1. Kayu Manis 
2. Pelarut etanol 70 % 
3. Aquadest 
C. Cara Kerja 
1. Potong kayu manis dan keringkan di bawah sinar matahari secara tidak 
langsung 
2. Tibang + 100 gram kayu manis (sesuai kapasitas tabung), bungkus dengan 
kertas saring, bentuk menyerupai tabung sesuai besarnya diameter tabung 
tersebut. 
3. Masukkan ke dalam extraction chamber dan tambah pelarut 200 ml 
4. Isi 500 ml labu alas bulat dengan pelarut lalu hubungkan ke extraction 
chamber yang telah dipasang statif 
5. Sisi bawah lab alas bulat dipasang alat pemanas (kompor) dan panci yang 
berisi air. 
6. Kran pada kondensor dipasang selang dan hubungkan pada air mengalir, 
biarkan mengalir selama proses ekstraksi. 
7. Nyalakan pemanas (kompor) selama 4-8 jam 
8. Ambil hasil ekstrak dalam labu alas bulat yang masih bercampur dengan 
pelarut dan air, tuangkan dalam cawan porselin, lalu diangin-anginkan di 
ruangan dingin dengan bantuan kipas angin kurang lebih 24 jam sampai 
pelarut dan airnya hilang dan didapatkan ekstraknya. 
9. Ulangi beberapa kali hingga mendapatkan ekstrak yang diinginkan. 
Lampiran 2. Prosedur Pembuatan Yoghurt Herbal Sinbiotik Jelly Drink dengan 















Susu sapi segar (100 mL) Kulit batang kayu manis 
Ekstraksi kulit batang kayu manis 
Pasteurisasi; 75 oC; 5-30 menit 
Pendinginan; 43-45oC 
Penambahan inulin (4%) dan stevia (0,2%) 
Penambahan 10% starter 
(Lactobacillus bulgarius dan 
Streptococcus themophilus) 
Inkubasi; pH 4 37-43oC; + 8-10 jam 
Karagenan 6% 
Yoghurt herbal sinbiotik dengan 
penambahan kayu manis 
Pemanasan; 100oC 
Penghomogenan 
Yoghurt herbal sinbiotik jelly drink dengan 
penambahan kayu manis 
Ekstrak kayu manis 
0%; 0,1%; 0,3%; 0,5% 
Lampiran 3. Penetapan Total Bakteri Asam Laktat (BAL) dengan Metode TPC 
 
Prosedur : 
1. Siapkan 12 buah tabung reaksi dan 8 buah cawan petri yang sudah disterilkan 
beserta label yang sesuai. 
2. Siapkan larutan fisiologis 0,85% dan media de Man. Rogosa. Sharpe Agar 
(MRSA) 40oC.  
3. Pipet sebanyak 9 ml larutan fisiologis 0,85% masukkan ke dalam tabung 
reaksi secara aseptik sebagai pengenceran 10-1, 10-2, 10-3 hingga 10-12 dan 
blanko  
4. Pipet sebanyak 1 ml contoh, masukkan ke dalam tabung reaksi 10-1, lalu 
homogenkan.  
5. Pipet sebanyak 1 ml larutan dari tabung reaksi 10-1, masukkan ke dalam 
tabung reaksi 10-2, lalu homogenkan.  
6. Pipet sebanyak 1 ml larutan dari tabung reaksi 10-2, masukkan ke dalam 
tabung reaksi 10-3, lalu homogenkan. Lakukan terus hingga pengenceran 10-12.  
7. Pipet sebanyak 1 ml larutan dari tabung reaksi 10-9, masukkan ke dalam 
cawan petri. Lakukan hal yang sama pada tabung reaksi 10-10, 10-11, 10-12 dan 
blanko.  
8. Masukkan media MRSA secukupnya ke dalam cawan petri yang telah ditetesi 
contoh sebelumnya, lalu biarkan sampai memadat.  
9. Inkubasi pada suhu 37oC selama 24 jam.  
10. Amati dan hitung jumlah bakteri dengan colony counter.  
Perhitungan  
Jumlah bakteri per g = Jumlah bakteri rata−rata 
g contoh 
 
Lampiran 4. Prosedur Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH 
 
Prosedur : 
1. Timbang 0,1 gram sampel lalu tambahkan 1 mL methanol kemudian di 
sentrifuge 4500 rpm selama 5-7 menit. 
2. Ambil ekstrak sebanyak 0,5 mL lalu tambahkan larutan DPPH sebanyak 1,5 
divortex lalu diinkubasi pada ruang tertutup dengan suhu kamar selama 30 
menit.  
3. Larutan diukur absorbsinya pada panjang gelombang 517 nm.  
4. Hitung aktivitas antioksidan sampel berdasarkan kurva standar. 
5. Larutan kontrol dibuat dengan mengganti sampel dengan 100 µL aquades, 
sedangkan untuk larutan standar dibuat dengan mengganti larutan sampel 
dengan larutan asam askorbat 10 ppm, 30 ppm, 50 ppm, 100 ppm, 200 ppm, 
300 ppm, 400 ppm dan 500 ppm. 
6. Kapasitas antioksidan dinyatakan dalam Ascorbic Acid Equivalent 
Antioksidant Capacity (AEAC) menggunakan persamaan: 
 
Aktivitas antioksidan (%) =  (absorbansi kontrol – absorbansi sampel)  x 100 







Lampiran 5. Formulir Uji Penerimaan 
 
Nama Panelis :  
Hari/Tanggal : 
Nama Produk : Yogurt Herbal Sinbiotik Jelly Drink dengan Penambahan Kayu 
Manis 
Petunjuk : 
Harap Dibaca Sebelum Melakukan Uji Penerimaan 
  Pengujian penerimaan adalah pengujian yang didasarkan pada proses 
penginderaan. Penginderaan diartikan sebagai suatu proses fisio-psikologis, yaitu 
kesadaran atau pengenalan alat indera akan sifat-sifat benda karena adanya 
rangsangan yang diterima alat indera dari benda-benda tersebut. Penginderaan dapat 
juga berarti reaksi mental (sensation) jika alat indera mendapat rangsangan 
(stimulus). Reaksi atau kesan yang ditimbulkan karena adanya rangsangan dapat 
berupa sikap untuk mendekati atau menjauhi, menyukai atau tidak menyukai akan 
benda penyebab rangsangan. Kesadaran, kesan dan sikap terhadap rangsangan adalah 
reaksi psikologis atau reaksi subyektif. Bagian organ tubuh yang berperan dalam 
penginderaan adalah mata, telinga, indera pencicip, indera pembau dan indera 
perabaan atau sentuhan. Faktor sensori dalam pengujian penerimaan meliputi warna, 
rasa, aroma dan tekstur. 
a. Warna 
Warna merupakan atribut organoleptik yang pertama dilihat oleh konsumen 
dalam mengonsumsi suatu produk. Warna harus menarik, menyenangkan 
konsumen, seragam dan dapat mewakili citarasa yang ditambahkan. Warna 
suatu produk diamati melalui indera penglihatan/mata.  
b. Aroma 
Aroma suatu produk dapat dideteksi ketika adanya bau/aroma yang masuk ke 
dalam hidung yang kemudian diproses oleh indera penciuman. 
c. Rasa 
Rasa merupakan bagian dari uji penerimaan pada makanan. Penginderaan 
tentang rasa berasal dari indera pengecapan (lidah) yang dibagi menjadi 4 
macam rasa yaiu asin, manis, pahit, dan asam. Rasa dapat ditangkap oleh 
indera pengecap karena ada zat yang terlarut pada produk. 
d. Tekstur 
Tekstur digunakan untuk menjelaskan produk yang padat atau semi padat. 
Penginderaan tentang tekstur berasal dari sentuhan oleh saraf peraba yang ada 
pada permukaan kulit (tangan, jari, lidah, bibir). 
Dihadapan Anda disediakan 4 macam yoghurt herbal sinbiotik dengan 
penambahan kayu manis. Sebelum mencicipi produk yoghurt, berkumurlah terlebih 
dahulu dengan air yang telah disediakan. Beristirahatlah sebentar sebelum mencicipi 
produk yoghurt berikutnya, kemudian untuk disetiap pergantian pencicipan 
berkumurlah kembali. 
Saudara dimohon untuk mengisi formulir dan memberikan penilaian terhadap 
keempat buah sampel yoghurt tersebut. Berikan tanda silang (X) sesuai tingkat 






1. Penilaian Warna 
NO. KODE SAMPEL 
PENILAIAN WARNA 
143 675 357 827 
1. Sangat suka     
2. Suka     
3. Tidak suka     
4. Sangat tidak suka     
 
Komentar/saran dari penilaian warna : 
 Kode sampel 143 : ___________________________________________ 
Kode sampel 675  : ___________________________________________ 
Kode sampel 357   : ___________________________________________ 
Kode sampel 827  : ___________________________________________ 
 
2. Penilaian Aroma 
NO. KODE SAMPEL 
PENILAIAN AROMA 
143 675 357 827 
1. Sangat suka     
2. Suka     
3. Tidak suka     
4. Sangat tidak suka     
 
Komentar/saran dari penilaian aroma : 
 Kode sampel 143 : ___________________________________________ 
Kode sampel 675  : ___________________________________________ 
Kode sampel 357   : ___________________________________________ 
Kode sampel 827  : ___________________________________________ 
3. Penilaian Rasa 
NO. KODE SAMPEL 
PENILAIAN RASA 
143 675 357 827 
1. Sangat suka     
2. Suka     
3. Tidak suka     
4. Sangat tidak suka     
 
Komentar/saran dari penilaian rasa : 
 Kode sampel 143 : ___________________________________________ 
Kode sampel 675  : ___________________________________________ 
Kode sampel 357   : ___________________________________________ 
Kode sampel 827  : ___________________________________________ 
 
4. Penilaian Tekstur 
NO. KODE SAMPEL 
PENILAIAN TEKSTUR 
143 675 357 827 
1. Sangat suka     
2. Suka     
3. Tidak suka     
4. Sangat tidak suka     
Komentar/saran dari tekstur  : 
 Kode sampel 143 : ___________________________________________ 
Kode sampel 675  : ___________________________________________ 
Kode sampel 357   : ___________________________________________ 
Kode sampel 827  : ___________________________________________
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Total Lactic Acid Bacteria (LAB), Antioxidant Activity, and Acceptability of Symbiotic Herbal 
Yogurt with Cinnamon Extract (Cinnamomum burmanii)  
Gita Ramayani1  Ninik Rustanti1  Deny Yudi Fitranti1 
ABSTRACT 
Background : Antioxidant diet may decrease the occurrence of metabolic syndrome. Formulated 
yogurt with inulin and carrageenan extract may be a product innovation for metabolic syndrome 
patient. 
Objective : To analyze total lactic acid bacteria (LAB), antioxidant activity, and acceptability of 
symbiotic herbal yogurt with cinnamon extract. 
Method : This research was true experimental with completely randomized single factor, namely the 
addition 0% (control); 0.1%; 0.3%; and 0.5% of cinnamon extract to symbiotic herbal yogurt. Total 
lactic bacteria was counted using Total Plate Count method, while the antioxidant activity was tested 
using DPPH. Acceptance test used a hedonic test method. 
Result : There was no effect of adding cinnamon extract with a variety of treatments to total lactic acid 
bacteria. Yogurt with 0,5% cinnamon extract had the highest antioxidant activity of 77,33%. There 
was different in aroma, flavor and texture between control and treatment group but wasn’t in color 
acceptance. 
Conclusion : Symbiotic herbal yogurt added 0,3% cinnamon extract was the best formulation which 
had total lactic acid bacteria > 107 CFU/ml according to SNI, quite high antioxidant activity 56.67%, 
and favored enough on acceptance. 
Keywords  : herbal yogurt, inulin, carrageenan, cinnamon bark extract, antioxidant activity, total lactic 
acid bacteria. 
1 Department of Nutrition Science Medical Faculty of Diponegoro University, Semarang 
 
Total Bakteri Asam Laktat (BAL), Aktivitas Antioksidan, dan Penerimaan Yoghurt Herbal 
Sinbiotik dengan Penambahan Ekstrak Kayu Manis (Cinnamomum burmanii) 
Gita Ramayani1  Ninik Rustanti1  Deny Yudi Fitranti1 
ABSTRAK 
Latar Belakang  :  Diet antioksidan dapat menurunkan kejadian sindrom metabolik. Formulasi 
yoghurt tersebut yang ditambahkan inulin dan karagenan dapat menjadi inovasi produk untuk pasien 
sindrom metabolik. 
Tujuan  :  Menganalisis total bakteri asam laktat (BAL), aktivitas antioksidan, dan penerimaan 
yoghurt herbal sinbiotik dengan penambahan ekstrak kayu manis. 
Metode  :  Penelitian ini merupakan true experimental dengan rancangan acak lengkap satu faktor, 
yaitu penambahan ekstrak kayu manis 0% (kontrol); 0,1%; 0,3%; dan 0,5% pada yoghurt herbal 
sinbiotik. Total bakteri asam laktat dihitung menggunakan metode Total Plate Count sedangkan 
aktivitas antioksidan diuji menggunakan metode DPPH. Uji penerimaan menggunakan metode uji 
hedonik. 
Hasil  :  Tidak ada pengaruh penambahan ekstrak kayu manis dengan berbagai perlakuan terhadap 
total bakteri asam laktat. Yoghurt dengan penambahan 0,5% ekstrak kayu manis memiliki aktivitas 
antioksidan tertinggi 77,33%. Pada penerimaan, kontrol dan perlakuan berbeda pada aroma, rasa serta 
tekstur namun tidak berbeda pada warna. 
Simpulan  : Formulasi yoghurt herbal sinbiotik terbaik adalah yoghurt dengan penambahan 0,3% 
ekstrak kayu manis yang memiliki total bakteri asam laktat sesuai SNI > 107 CFU/ml, aktivitas 
antioksidan cukup tinggi 56,67%, dan penerimaan yang cukup disukai. 
Kata kunci  : yoghurt herbal, inulin, karagenan, kulit kayu manis, aktivitas antioksidan, total bakteri 
asam laktat. 





Menurut kriteria National Cholesterol Education Program Adult Treatment 
Panel III (NCEP ATP III), seseorang dikatakan sindrom metabolik jika memiliki 
setidaknya tiga dari lima tanda: glukosa plasma puasa 110-125 mg/dL; lingkar 
pinggang > 40 inchi pada pria dan > 35  inchi pada wanita; trigliserida > 150 mg/dL; 
HDL < 40 mg/dL pada pria dan < 50 mg/dL pada wanita; dan tekanan darah > 130/85 
mmHg.1 Prevalensi sindrom metabolik dalam penelitian di beberapa negara beragam, 
pada pria yaitu 7,9 – 43,6%  sedangkan pada wanita 7 - 56%.2 Pada tahun 2006 
prevalensi sindrom metabolik di Indonesia sebesar 28,4% dengan kriteria yang sering 
muncul pada pria adalah hipertensi dan obesitas sentral pada wanita. 3 
Terdapat banyak faktor risiko yang menyebabkan terjadinya sindrom 
metabolik, seperti obesitas, resistensi insulin, rasio lingkar pinggang terhadap lingkar 
panggul, hipertensi, interelasi glukosa-insulin-lemak, dislipidemia, genetik, fungsi 
endotelial, keadaan hiperkoagulabilitas, diet, stres kronis, dan aktivitas 
glukokortikoid.4,5,6,7 Faktor risiko tersebut termasuk masalah-masalah gizi yang dapat 
disebabkan oleh diet dari masing-masing individu. Namun harus ada diet khusus jika 
sudah berisiko atau bahkan menderita sindrom metabolik. Intervensi diet yang 
memperbaiki perubahan gaya hidup, berat badan, dislipidemia, serta tekanan darah 
dapat menjadi alternatif untuk menurunkan sindrom metabolik. Perubahan diet ini 
dapat meliputi carbohydrate-restricted diets (CRD)8, diet rendah lemak9, dan 
meningkatkan asupan buah dan sayur.10 Pola diet yang cenderung tinggi gandum 
olahan, daging olahan, makanan yang digoreng, minuman bersoda, serta daging 
merah meningkatkan 18% risiko sindrom metabolik, sedangkan asupan susu dan 
produk olahannya memiliki efek protektif sebesar 13%.11 Mengonsumsi susu dan 
produk olahannya kurang lebih 3 porsi per hari dapat mengurangi marker dari 
sindrom metabolik karena kandungan kalsiumnya melalui jalur modulasi 1, 25-





Diet dengan antioksidan dapat menurunkan kejadian sindrom metabolik. 
Ketidakseimbangan antara antioksidan dan prooksidan di dalam tubuh dapat 
menyebabkan terjadinya stres oksidatif. Meningkatnya stres oksidatif dapat 
menurunkan fungsi insulin dan menyebabkan terjadinya sindrom metabolik.13 
Tanaman herbal kayu manis (Cinnamomum burmannii) memiliki beberapa flavonoid 
utama yang merupakan antioksidan yaitu cinnamic aldehyde, cinnamyl acetate dan 
eucalyptol14 serta memiliki euganol sebagai fenol utamanya.15 Kandungan total 
flavonoid kayu manis sebesar 2738.4 μg QE/g sedangkan kadar fenolnya 943,7 μg /g 
dan menurut hasil uji aktivitas antioksidan melalui metode DPPH dalam 100 μg/mL 
memiliki aktivitas antioksidan 45,2%.16 Antioksidan dalam kayu manis ini dapat 
membantu mengatasi stess oksidatif yang terjadi dalam tubuh. Pemberian 250 mg 
kapsul ekstrak kayu manis pada orang dengan overweight dan obesitas sebanyak 2 
kali per hari selama 12 minggu dapat menurunkan glukosa puasa dari 114 + 2,2 
menjadi 102 + 4,3 mg/dL.17 Penambahan esktrak kayu manis pada mentega 
sebelumnya telah dilakukan sebanyak 1%, 3% dan 5% dengan aktivitas antioksidan 
tertinggi 38.73±0.01% dan penerimaan panelis yang terbaik terdapat pada 
penambahan 3%.18 
Formulasi yoghurt dengan penambahan inulin, karagenan serta herbal kayu 
manis dapat menjadi inovasi produk untuk menurunkan sindrom metabolik. 
Penambahan inulin sebagai prebiotik pada yoghurt akan memberikan efek sinbiotik 
yang baik pada sindrom metabolik, karena pemberian 30 gram inulin per hari selama 
9 minggu dapat menurunkan 5.3 ± 0.1 % berat badan dan  menurunkan 2.3 ± 0.5 % 
lebih signifikan dari kontrol setelah 18 minggu.19 Pada penelitian sebelumnya inulin 
dalam yoghurt ditambahkan sebanyak 4%.20,21 Suplementasi 250 mg karagenan per 
hari dalam 20 hari terbukti dapat secara signifikan menurunkan 16,5% kadar 
kolesterol total dan 33,5% kadar LDL-C.22 Penelitian sebelumnya telah menggunakan 
karagenan pada yoghurt stroberi dengan penambahan sebanyak 0,8% sebagai 
penambahan yang terbaik.23 Stevia akan digunakan dalam formulasi ini karena 
menurunkan tingkat insulin post prandial dan glukosa darah post prandial lebih baik 




selama 12 minggu mengalami penurunan berat badan signifikan sebanyak 48.29%. 25 
Efek tersebut dapat mengatur regulasi glukosa dalam tubuh dan tentu baik untuk 
penderita sindrom metabolik. 
Yoghurt herbal sinbiotik dengan penambahan ekstrak kayu manis memiliki 
kandungan antimikroba yang dapat menghambat pertumbuhan Escherihia coli dan 
Staphylococcus aureus.26,27 Kandungan antimikroba ini berasal dari ekstrak etanol 
batang kayu manis27 dan bifidobakteria yang dihasilkan dalam proses fermentasi 
yoghurt.26 Kandungan antimikroba pada yoghurt dapat meningkatkan umur 
simpannya. Tujuan penelitian ini akan menganalisis pengaruh penambahan ekstrak 
kayu manis dan penambahan karagenan terhadap total bakteri asam laktat (BAL), 
aktivitas antioksidan, dan penerimaan produk yoghurt herbal sinbiotik dengan 
penambahan ekstrak kayu manis. 
METODE 
 Penelitian dilakukan di Laboratorium Terpadu Universitas Diponegoro untuk 
pembuatan, uji total bakteri asam laktat serta uji aktivitas antioksidan yoghurt herbal 
sinbiotik dengan penambahan ekstrak kayu manis sedangkan uji penerimaannya 
dilakukan di Jurusan Ilmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro. 
Penelitian dilakukan pada bulan Juli – Oktober 2016.  
Kayu manis berasal dari Pasar Bulu Semarang, susu sapi segar berasal dari 
Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro, karagenan berasal dari 
UKM Suket Segoro, stevia berasal dari bubuk stevia dengan salah satu merk dagang 
dan inulin dari PT DPO Indonesia. Bakteri Streptococcus thermophilus dan 
Lactobacillus bulgaricus didapatkan dari Laboratorium PAU Universitas Gadjah 
Mada. 
Penelitian ini merupakan penelitian true experimental dengan rancangan acak 
lengkap satu faktor, yaitu penambahan ekstrak kayu manis 0%; 0,1%; 0,3%; dan 
0,5% pada yoghurt herbal sinbiotik. Penentuan jumlah ekstrak ini didapatkan dari 
hasil penelitian pendahulan. Analisis total bakteri asam laktat dan aktivitas 




tanpa pengulangan. Penambahan inulin pada penelitian ini berdasarkan penambahan 
inulin pada penelitian sebelumnya dengan produk jelly yoghurt sarikaya 21. 
Penambahan stevia disesuaikan dengan standar European Food Safety Authority 
(EFSA) yaitu 4 mg/kgBB dengan asumsi berat badan 50 kg dan konsumsi 100 ml 
yoghurt didapatkan formula stevia sebanyak 0,2%28 sedangkan penambahan 
karagenan dan starter berdasarkan hasil penelitian pendahuluan. Ekstrak kayu manis 
yang digunakan diekstraksi menggunakan metode sokletasi selama 4-8 jam 
menggunakan pelarut etanol 70%.29 
 Pembuatan yoghurt herbal sinbiotik dengan penambahan kayu manis diawali 
dengan pasteurisasi susu pada suhu 75oC selama 15-30 menit kemudian didinginkan 
hingga suhu 43-45oC. Diambil sebagian susu untuk pembiakan starter Streptococcus 
thermophilus dan Lactobacillus bulgaricus selama 8 jam dengan suhu 37-43oC, 
lakukan hingga mendapatkan starter sebanyak 10%. Setelah itu ditambahkan starter 
10%, inulin 4% sebagai sumber prebiotik, dan stevia 0,2% sebagai pemanis yang 
aman bagi penderita diabetes25 pada sebagian susu yang sudah dipasteurisasi tadi. 
Kemudian diinkubasi selama 8-10 jam (pH 4) pada suhu 37-43oC. Setelah 
diinnkubasi yoghurt ditambahkan karagenan 6% dan ekstrak kayu manis kemudian 
dihomogenkan menggunakan blender. 
 Analisis total bakteri asam laktat dilakukan dengan metode Total Plate Count 
(TPC), sedangkan aktivitas antioksidan diuji menggunakan metode DPPH.18 Uji 
penerimaan dilakukan dengan metode uji hedonik kepada 30 panelis agak terlatih 
yang merupakan mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi Fakultas Kedokteran 
Universitas Diponegoro menggunakan formulir uji penerimaan dengan 4 skala 
penerimaan sangat tidak suka (1,00 – 1,45); tidak suka (1,5 – 2,45); suka (2,5 – 3,45) 
dan sangat suka (3,50 – 4,00).30 Uji penerimaan yang dilakukan dalam penelitian ini 
meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur.  
 Seluruh data yang telah dikumpulkan diolah menggunakan software statistik. 
Sebelum diolah, data diuji normalitasnya menggunakan uji Saphiro-Wilk karena data 
bejumlah < 50. Pengaruh penambahan ekstrak kayu manis terhadap total bakteri asam 




dengan Uji One Way Anova dengan uji lanjut Tukey. Analisis penerimaan dilakukan 
menggunakan uji Friedman dengan uji lanjut Wilcoxon. 
HASIL 
Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 
 Dari hasil analisis total bakteri asam laktat pada yoghurt herbal sinbiotik 
didapatkan p=0,264, maka tidak ada pengaruh penambahan ekstrak kayu manis 
dengan berbagai perlakuan terhadap total bakteri asam laktat yoghurt. Meskipun 
demikian, semakin tinggi penambahan ekstrak kayu manis, jumlah total bakteri asam 
laktat yang ada semakin menurun. 
Tabel 1. Hasil Analisis Total Bakteri Asam Laktat (BAL) 
Penambahan Ekstrak Kayu Manis Total BAL (1011 CFU/ml) 
0% 1132,00 + 1531,14 
0,1% 669,93 + 1151,87 
0,3% 98,80 + 131,89 
0,5% 83,46 + 73,49 
p = 0,264 
Aktivitas Antioksidan 
Penambahan ekstrak kayu manis berpengaruh (p=0,001) pada tingkat aktivitas 
antioksidan yoghurt herbal sinbiotik. Semakin tinggi penambahan esktrak kayu 
manis, semakin tinggi pula aktivitas antioksidannya. Dari hasil uji lanjut didapatkan 
perbedaan nilai aktivitas antioksidan antara seluruh perlakuan.  
Tabel 2. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan 
Penambahan Ekstrak Kayu Manis Aktivitas Antioksidan (%) 
0% 5,64 + 4,09d 
0,1% 24,00 + 1,73c 
0,3% 56,67 + 7,78b 
0,5% 77,33 + 6,11a 
p = 0,001 











 Yoghurt herbal sinbiotik yang ditambahkan maupun yang tidak ditambahkan 
ekstrak kayu manis seluruhnya disukai panelis dari segi penerimaan warna. 
Penambahan ekstrak kayu manis ini tidak menunjukkan adanya pengaruh yang nyata 
(p=0,333).  
Tabel 3. Hasil Analisis Penerimaan terhadap Warna 
Penambahan Ekstrak Kayu Manis Warna Kriteria 
0% 3,07 + 0,907 Suka 
0,1% 2,90 + 0,662 Suka 
0,3% 2,87 + 0,571 Suka 
0,5% 2,67 + 0,920 Suka 
p = 0,333 
 
Aroma 
Terdapat pengaruh penambahan ekstrak kayu manis terhadap tingkat 
kesukaan aroma yoghurt herbal sinbiotik (p=0,018). Penambahan ekstrak kayu manis 
sebanyak 0,1% dan 0,3% pada yoghurt disukai aromanya oleh panelis, namun tidak 
disukai pada penambahan ekstrak kayu manis 0,5%. 
Tabel 4. Hasil Analisis Penerimaan terhadap Aroma 
Penambahan Ekstrak Kayu Manis Aroma Kriteria 
0% 2,83 + 0,83a Suka 
0,1% 2,70 + 0,65b Suka 
0,3% 2,63 + 0,77c Suka 
0,5% 2,17 + 0,75d Tidak Suka 
p = 0,018 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf superscript berbeda (a,b,c,d) menunjukkan beda nyata 
Rasa 
 Panelis lebih menyukai rasa yoghurt herbal sinbiotik yang tidak ditambahkan 
ekstrak kayu manis daripada yang ditambahkan. Seluruh yoghurt yang ditambahkan 
ekstrak kayu manis berbagai persentase tidak disukai panelis. Namun jika dilihat dari 
analisis Friedman menunjukkan ada pengaruh yang signifikan antara penambahan 






Tabel 5. Hasil Analisis Penerimaan terhadap Rasa 
Penambahan Ekstrak Kayu Manis Rasa Kriteria 
0% 2,60 + 0,77a Suka 
0,1% 2,43 + 0,77b Tidak Suka 
0,3% 2,10 + 0,71c Tidak Suka 
0,5% 1,17 + 0,77d Tidak Suka 
p = 0,000 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf superscript berbeda (a,b,c,d) menunjukkan beda nyata 
Tekstur 
Analisis statistik menunjukkan terdapat pengaruh penambahan ekstrak kayu 
manis terhadap tingkat kesukaan tekstur yoghurt herbal sinbiotik (p=0,000). Panelis 
tidak menyukai tekstur yoghurt herbal sinbiotik dengan penambahan 0,5% ekstrak 
kayu manis, namun menyukai yoghurt dengan penambahan 0,1% dan 0,3% ekstrak 
kayu manis. 
Tabel 6. Hasil Analisis Penerimaan terhadap Tekstur 
Penambahan Ekstrak Kayu Manis Tekstur Kriteria 
0% 3,13 + 0,68a Suka 
0,1% 2,97 + 0,56b Suka 
0,3% 2,83 + 0,53c Suka 
0,5% 2,43 + 0,77d Tidak Suka 
p = 0,000 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf superscript berbeda (a,b,c,d) menunjukkan beda nyata 
PEMBAHASAN 
Total Bakteri Asam Laktat 
 Semakin tinggi penambahan ekstrak kayu manis pada yoghurt herbal sinbiotik 
berbanding terbalik dengan jumlah total bakteri asam laktat yang cenderung menurun.  
Meskipun demikian seluruh perlakuan memiliki jumlah bakteri asam laktat yang 
sesuai dengan batas ambang SNI untuk memberikan dampak pada kesehatan yaitu 
107 CFU/ml.31 
 Penurunan jumlah bakteri asam laktat pada yoghurt herbal sinbiotik ini 
disebabkan oleh antimikroba yang terdapat di dalamnya. Kayu manis mengandung 
komponen cinnamaldehyde yang bersifat antibakteri. Cinnamaldehyde sebanyak 
0,2% dapat menurunkan 3-log jumlah bakteri asam laktat.32 Ekstrak kayu manis dapat 
menghambat perkembangan bakteri dalam fermentasi yoghurt karena kandungan 





Semakin banyak ekstrak kayu manis yang ditambahkan semakin tinggi pula 
aktivitas antioksidan yoghurt herbal sinbiotik. Yoghurt herbal sinbiotik memiliki 
aktivitas antioksidan tertinggi pada penambahan ekstrak kayu manis sebanyak 0,5%. 
Kayu manis memiliki beberapa kandungan yang merupakan antioksidan yaitu 
cinnamaldehyde, cinnamyl acetate, eucalyptol14 dan euganol.15 Pada uji pendahuluan 
dalam 0,1 gram ekstrak kayu manis memiliki aktivitas antioksidan 67%.  
Yoghurt tanpa penambahan kayu manis masih memiliki aktivitas antioksidan 
karena selain kayu manis, komponen lain dari produk yoghurt herbal sinbiotik ini 
memiliki antioksidan pula. Stevia memiliki komponen polifenol yang memiliki 
aktivitas antioksidan 22,6%.34 Karagenan memiliki antioksidan mencapai 33,38% 
karena memiliki sulfat yang dapat menghambat radikal bebas.35 Inulin juga memiliki 
aktivitas antioksidan meskipun jumlahnya tidak sebanyak komponen lain yaitu 14% 
yang berasal dari kemampuan gugus hidroksida (OH) dalam menangkap radikal 
bebas.36 Yoghurt yang sudah difermentasi memiliki peptida, gugus amin bebas dan 
asam lemak degan aktivitas antioksidan sebesar 52,44%. Proses fermentasi ini 
meningkatkan aktivitas antioksidan dibandingkan dengan susu yang tidak 
terfermentasi.37 
 Penderita sindrom metabolik membutuhkan diet khusus dengan tinggi 
antioksidan karena tingginya H2O2 dalam tubuhnya. Tingginya konsentrasi H2O2 
yang merupakan prooksidan dalam tubuh dapat menggantikan kerja insulin namun 
dalam mekanisme yang lebih rendah. Insulin yang sebagian fungsinya tergantikan 
oleh H2O2 lama kelamaan membuatnya bersifat resisten. Resistensi insulin ini dapat 
mengawali terjadinya kondisi sindrom metabolik.38 H2O2 yang reaktif ini dapat 
dinetralisasi dengan antioksidan.    
Penerimaan 
Warna 
 Panelis menyukai seluruh yoghurt herbal sinbiotik baik yang ditambahkan 




herbal sinbiotik tidak mempengaruhi warna produk. Hal ini disebabkan oleh ekstrak 
kayu manis yang berwarna coklat tidak mempengaruhi warna yoghurt yang tetap 
putih.  
Aroma 
 Yoghurt herbal sinbiotik yang tidak ditambahkan ekstrak kayu manis dan 
yang ditambahkan kayu manis (0,1% dan 0,3%) disukai oleh panelis namun pada 
penambahan ekstrak kayu manis 0,5% memiliki aroma yang tidak disukai oleh 
panelis. Hal ini disebabkan oleh cinnamaldehyde, cinnamic alkohol, eugenol yang 
merupakan senyawa aromatik yang terdapat dalam kayu manis yang menimbulkan 
aroma wangi dan tajam.39,40 Senyawa aromatik inilah yang menjadikan aroma kayu 
manis sangat tajam saat uji penerimaan. 
Rasa 
Seluruh yoghurt herbal sinbiotik yang ditambahkan ekstrak kayu manis 
cenderung tidak disukai oleh panelis dibandingkan dengan yoghurt herbal sinbiotik 
yang tidak ditambahkan kayu manis dalam segi rasa. Kayu manis memiliki 
kandungan coumarin dan cinnamaldehyde yang memberikan rasa hangat dan pedas 
yang kuat yang membuat tingkat kesukaannya menurun.41 Selain itu rasa asam yang 
kuat juga terasa akibat proses fermentasi, tidak ditambahkannya gula juga menjadi 
salah satu faktor yang membuat yoghurt terasa lebih asam. 
Tekstur 
 Yoghurt herbal sinbiotik dengan penambahan ekstrak kayu manis sebanyak 
0,5% memiliki tekstur yang tidak disukai oleh panelis. Hal ini terjadi karena ekstrak 







Penentuan Produk Terbaik 
 Meskipun total bakteri asam laktat menurun pada seluruh yoghurt sinbiotik 
yang ditambahkan ekstrak kayu manis, ketiganya tetap memiliki total bakteri asam 
laktat sesuai SNI yaitu 107 CFU/ml.31 Dari aktivitas antioksidan, yoghurt herbal 
sinbiotik dengan penambahan ekstrak kayu manis 0,5% yang memiliki kandungan 
aktivitas antioksidan tertinggi. Dari segi penerimaan warna seluruh yoghurt dengan 
penambahan ekstrak kayu manis disukai, namun tidak pada rasa. Tekstur dan aroma 
yoghurt herbal sinbiotik disukai panelis pada kadar penambahan 0,1% dan 0,3%. 
Maka secara keseluruhan produk terbaik adalah yoghurt herbal sinbiotik dengan 
penambahan ekstrak kayu manis sebanyak 0,3%. 
KESIMPULAN 
Penambahan ekstrak kayu manis pada yoghurt herbal sinbiotik tidak 
mempengaruhi total bakteri asam laktat dan penerimaan dari segi warna, sedangkan 
pada aktivitas antioksidan serta penerimaan dari segi aroma, rasa dan tekstur terdapat 
pengaruh. Semakin tinggi penambahan ekstrak kayu manis, semakin tinggi aktivitas 
antioksidannya, namun menurun pada aroma, rasa dan tekstur produk. Yoghurt herbal 
sinbiotik dengan formulasi terbaik adalah pada yoghurt yang ditambahkan ekstrak 
0,3% yang memiliki total bakteri asam laktat sesuai SNI > 107 CFU/ml, aktivitas 
antioksidan cukup tinggi 56,67%, dan penerimaan yang cukup disukai. 
SARAN 
 Ekstraksi herbal kayu manis sebaiknya dilakukan dengan pelarut air agar 
mudah larut dalam yoghurt herbal sinbiotik. Selain itu penambahan gula dengan 
jumlah yang sesuai untuk pasien dengan sindrom metabolik juga diperlukan agar 
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Lampiran 1. Hasil Uji Total Bakteri Asam Laktat Yoghurt Herbal Sinbiotik 
dengan Penambahan Ekstrak Kayu Manis 
 
Tabel 7. Hasil Uji Total Bakteri Asam Laktat Yoghurt Herbal Sinbiotik dengan 




Analisis BAL (x1011 CFU/ml) 




































Lampiran 2. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Yoghurt Herbal Sinbiotik  dengan 
Penambahan Ekstrak Kayu Manis 
 
Tabel 8. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Yoghurt Herbal Sinbiotik dengan 










































Lampiran 3. Hasil Uji Penerimaan Yoghurt Herbal Sinbiotik dengan Penambahan Ekstrak Kayu Manis 
Tabel 9. Hasil Uji Total Penerimaan Yoghurt Herbal Sinbiotik dengan Penambahan Ekstrak Kayu Manis 
Panelis 
Warna Aroma Rasa Tekstur 
Penambahan ekstrak (%) Penambahan ekstrak (%) Penambahan ekstrak (%) Penambahan ekstrak (%) 
0 0.1 0.3 0.5 0 0.1 0.3 0.5 0 0.1 0.3 0.5 0 0.1 0.3 0.5 
1 1 3 2 4 4 4 2 2 3 3 1 1 4 4 4 4 
2 3 3 3 3 2 2 2 3 3 2 2 3 3 3 3 3 
3 4 4 3 2 3 3 2 1 3 2 2 1 4 3 3 3 
4 2 4 3 3 3 1 2 2 3 2 2 1 4 2 3 2 
5 4 3 2 3 3 3 2 1 3 2 2 1 4 3 3 3 
6 3 3 3 4 1 2 3 4 3 2 2 3 3 3 3 3 
7 3 2 4 4 3 4 1 3 4 4 3 2 4 4 2 2 
8 4 2 2 2 3 3 4 2 2 2 3 2 4 3 2 2 
9 3 3 3 2 3 3 3 2 2 3 2 1 3 3 3 3 
10 3 3 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 
11 3 2 2 2 3 3 3 2 3 3 2 2 3 3 3 2 
12 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 3 3 3 3 
13 3 3 3 4 2 3 4 2 2 3 3 1 3 3 2 2 
14 4 2 3 4 4 3 2 2 4 3 2 3 3 2 2 2 
15 3 3 3 3 3 2 3 2 3 3 2 2 3 3 2 3 
16 3 4 3 3 4 3 4 3 2 2 2 3 3 3 3 3 
17 4 3 2 1 2 3 2 3 3 2 2 2 3 3 3 3 
18 2 2 4 3 4 2 2 2 2 2 3 1 2 2 3 1 
19 4 2 3 2 2 3 3 2 1 2 2 1 2 2 3 1 
20 4 4 3 3 2 2 3 3 2 2 3 2 3 3 3 3 
21 2 2 3 4 2 3 2 2 3 1 1 3 2 3 3 3 
22 1 2 4 3 4 3 2 1 1 1 1 1 4 3 2 1 
23 4 3 3 2 2 3 2 1 2 2 2 2 3 2 3 2 
24 4 3 2 1 4 3 3 1 4 4 2 1 4 4 3 2 
25 4 3 2 1 2 2 3 3 3 3 2 1 4 4 3 3 
26 2 3 3 3 2 3 3 2 3 3 1 1 3 3 2 2 
27 4 3 3 2 4 2 3 2 2 2 1 1 3 3 3 3 
28 3 4 3 2 3 3 4 2 2 4 4 3 2 3 4 3 
29 2 3 3 2 2 2 3 3 3 2 3 2 2 3 3 2 
30 3 3 3 2 3 3 2 2 3 3 2 2 3 3 3 1 
Rerata 3.067 2.9 2.867 2.667 2.833 2.7 2.63 2.167 2.6 2.433 2.1 1.767 3.133 2.967 2.833 2.433 















1 – 1,45 = Sangat tidak suka 
1,5 – 2,45 = Tidak suka 
2,5 – 3,45 = Suka 
3,50 – 4,00 = Sangat suka
Lampiran 4. Hasil Analisis Total Bakteri Asam Laktat Yoghurt Herbal 
Sinbiotik dengan Penambahan Ekstrak Kayu Manis 
1. Uji Normalitas Data 
Uji Normalitas 
Total BAL 0 
Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
.436 12 .000 .579 12 .000 
a. Lilliefors Significance Correction    
Karena data < 50 maka uji normalitas data menggunakan Uji Shapiro-
Wilk. Dari hasil uji normalitas didapatkan p < 0,05 yang artinya data 
berdistribusi tidak normal. Maka karena data berdistribusi tidak normal, uji 
non parametrik yang digunakan adalah Kruskal Wallis. 









95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound Upper Bound 
0% 3 1.1320E3 1531.13814 8.84003E2 -2671.5580 4935.5580 
0,1% 3 6.6993E2 1151.87402 6.65035E2 -2191.4804 3531.3470 
0,3% 3 98.8000 131.89284 76.14836 -228.8400 426.4400 
0,5% 3 83.4633 73.49071 42.42988 -99.0977 266.0244 




 Penambahan Kayu Manis n Mean Rank 
Total BAL 
0% 3 10.00 
0,1% 3 5.33 
0,3% 3 6.00 
0,5% 3 4.67 








Dari hasil analisis data total bakteri asam laktat didapatkan p > 0,05 maka 
dapat ditarik kesimpulan tidak ada beda penambahan ekstrak kayu manis 
terhadap total bakteri asam laktat yoghurt herbal sinbiotik. 
 
Test Statisticsa,b 
 Total BAL 0 
Chi-Square 3.974 
df 3 
Asymp. Sig. .264 
a. Kruskal Wallis Test 
b. Grouping Variable: Penambahan Kayu Manis 
 
Lampiran 5. Hasil Analisis Aktivitas Antioksidan Yoghurt Herbal Sinbiotik 
dengan Penambahan Ekstrak Kayu Manis 





Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
.194 12 .200* .916 12 .252 
a. Lilliefors Significance Correction    
 
Karena data < 50 maka uji normalitas data menggunakan Uji 
Shapiro-Wilk. Dari hasil uji normalitas didapatkan p > 0,05 yang artinya data 
berdistribusi normal. Maka karena data berdistribusi normal, uji parametrik 
yang digunakan adalah One Way Anova. 









95% Confidence Interval for 
Mean 
Lower Bound Upper Bound 
0% 3 5.6367 4.08958 2.36112 -4.5224 15.7957 
0,1% 3 24.0000 1.73205 1.00000 19.6973 28.3027 
0,3% 3 56.6667 7.76745 4.48454 37.3712 75.9621 
0,5% 3 77.3333 6.11010 3.52767 62.1550 92.5117 





Persen Aktivitas Antioksidan Yoghurt Kayu Manis 
 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 9315.264 3 3105.088 105.803 .000 
Within Groups 234.783 8 29.348   






Dari hasil analisis data aktivitas antioksidan didapatkan p < 0,05 maka 
dapat ditarik kesimpulan ada perbedaan penambahan ekstrak kayu manis 
terhadap aktivitas antioksidan yoghurt herbal sinbiotik. Karena ada perbedaan 

















Test of Homogeneity of Variances 
Persen Aktivitas Antioksidan Yoghurt Kayu Manis 
Levene Statistic df1 df2 Sig. 
2.095 3 8 .179 
3. Uji Post Hoc (Tukey) 
Multiple Comparisons 









Std. Error Sig. 
95% Confidence Interval 
Lower Bound Upper Bound 
0% Kayu Manis 
0,1% Kayu 
Manis 
-18.36333* 4.42326 .014 -32.5282 -4.1985 
0,3% Kayu 
Manis 
-51.03000* 4.42326 .000 -65.1948 -36.8652 
0,5% Kayu 
Manis 
-71.69667* 4.42326 .000 -85.8615 -57.5318 
0,1% Kayu 
Manis 
0% Kayu Manis 18.36333* 4.42326 .014 4.1985 32.5282 
0,3% Kayu 
Manis 
-32.66667* 4.42326 .000 -46.8315 -18.5018 
0,5% Kayu 
Manis 
-53.33333* 4.42326 .000 -67.4982 -39.1685 
0,3% Kayu 
Manis 
0% Kayu Manis 51.03000* 4.42326 .000 36.8652 65.1948 
0,1% Kayu 
Manis 
32.66667* 4.42326 .000 18.5018 46.8315 
0,5% Kayu 
Manis 
-20.66667* 4.42326 .007 -34.8315 -6.5018 
0,5% Kayu 
Manis 
0% Kayu Manis 71.69667* 4.42326 .000 57.5318 85.8615 
0,1% Kayu 
Manis 
53.33333* 4.42326 .000 39.1685 67.4982 
0,3% Kayu 
Manis 
20.66667* 4.42326 .007 6.5018 34.8315 
*. The mean difference is significant at the 0.05 level.    
 
 Dari data hasil uji lanjut Tukey di atas dapat disimpulkan terdapat perbedaaan 




Lampiran 6. Hasil Analisis Penerimaan Yoghurt Herbal Sinbiotik dengan 
Penambahan Ekstrak Kayu Manis 
1. Warna 
Tests of Normality 
 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 
 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
Warna 0% .237 30 .000 .834 30 .000 
Warna 0,1% .293 30 .000 .794 30 .000 
Warna 0,3% .359 30 .000 .740 30 .000 
Warna 0,5% .208 30 .002 .881 30 .003 
a. Lilliefors Significance Correction    
 
Karena data kurang dari 50 maka uji normalitas menggunakan uji 
Shapiro-wilk. Dari uji normalitas didapatan p value < 0,05 maka data 
berdistribusi tidak normal, sehingga uji yang digunakan adalah Friedman. 
Deskriptif Statistik 
 n Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
Warna 0% 30 3.07 .907 1 4 
Warna 0,1% 30 2.90 .662 2 4 
Warna 0,3% 30 2.87 .571 2 4 
Warna 0,5% 30 2.67 .922 1 4 
 
Ranks 
 Mean Rank 
Warna 0% 2.72 
Warna 0,1% 2.58 
Warna 0,3% 2.48 







Dari data uji Friedman di atas didapatkan nilai p > 0,05 yang 
bermakna tidak terdapat perbedaan nilai rerata warna dari penambahan 
ekstrak kayu manis pada yoghurt herbal sinbiotik. 
2. Aroma 
Tests of Normality 
 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 
 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
Aroma 0% .213 30 .001 .859 30 .001 
Aroma 0,1% .344 30 .000 .795 30 .000 
Aroma 0,3% .263 30 .000 .843 30 .000 
Aroma 0,5% .288 30 .000 .845 30 .000 
a. Lilliefors Significance Correction    
Karena data kurang dari 50 maka uji normalitas menggunakan uji 
Shapiro-wilk. Dari uji normalitas didapatan p value < 0,05 maka data 
berdistribusi tidak normal, sehingga uji yang digunakan adalah Friedman. 
Deskriptif Statistik 
 n Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
Aroma 0% 30 2.83 .834 1 4 
Aroma 0,1% 30 2.70 .651 1 4 
Aroma 0,3% 30 2.63 .765 1 4 






Asymp. Sig. .333 
a. Friedman Test 
Ranks 
 Mean Rank 
Aroma 0% 2.77 
Aroma 0,1% 2.65 
Aroma 0,3% 2.65 







Dari data uji Friedman di atas didapatkan nilai p < 0,05 yang 
bermakna terdapat perbedaan nilai rerata aroma dari penambahan ekstrak 
kayu manis pada yoghurt herbal sinbiotik. Karena terdapat perbedaan, akan 




- Aroma 0% 
Aroma 0,3% 
- Aroma 0% 
Aroma 0,5% 
- Aroma 0% 
Aroma 0,3% 
- Aroma 0,1% 
Aroma 0,5% 
- Aroma 0,1% 
Aroma 0,5%  
- Aroma 0,3% 




.403 .329 .010 .834 .016 .019 
a. Based on positive ranks. 









Asymp. Sig. .018 
a. Friedman Test 
3. Rasa 
Tests of Normality 
 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 
 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
Rasa 0% .265 30 .000 .858 30 .001 
Rasa 0,1% .312 30 .000 .833 30 .000 
Rasa 0,3% .323 30 .000 .819 30 .000 
Rasa 0,5% .272 30 .000 .786 30 .000 
a. Lilliefors Significance Correction    
Karena data kurang dari 50 maka uji normalitas menggunakan uji 
Shapiro-wilk. Dari uji normalitas didapatan p value < 0,05 maka data 
berdistribusi tidak normal, sehingga uji yang digunakan adalah Friedman. 
Deskriptif Statistik 
 n Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
Rasa 0% 30 2.60 .770 1 4 
Rasa 0,1% 30 2.43 .774 1 4 
Rasa 0,3% 30 2.10 .712 1 4 
Rasa 0,5% 30 1.77 .774 1 3 
      
 
Ranks 
 Mean Rank 
Rasa 0% 3.03 
Rasa 0,1% 2.75 
Rasa 0,3% 2.35 















Dari data uji Friedman di atas didapatkan nilai p < 0,05 yang 
bermakna terdapat perbedaan nilai rerata rasa dari penambahan ekstrak kayu 
manis pada yoghurt herbal sinbiotik. Karena terdapat perbedaan, akan 
dilakukan uji lanjut (Post Hoc) dengan menggunakan uji Wilcoxon. 
Test Statisticsb 
 
Rasa 0,1% - 
Rasa 0% 
Rasa a 0,3% 
- Rasa 0% 
Rasa 0,5% - 
Rasa 0% 
Rasa 0,3% - 
Rasa 0,1% 
Rasa 0,5% - 
Rasa 0,1% 
Rasa 0,5% - 
Rasa 0,3% 
Z -1.127a -2.322a -3.542a -2.055a -2.783a -1.864a 
Asymp. Sig. 
(2-tailed) 
.260 .020 .000 .040 .005 .062 
a. Based on positive ranks. 
b. Wilcoxon Signed Ranks Test 
 
4. Tekstur 
Tests of Normality 
 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 
 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
Tekstur 0% .278 30 .000 .799 30 .000 
Tekstur 0,1% .357 30 .000 .729 30 .000 
Tekstur 0,3% .390 30 .000 .703 30 .000 
Tekstur 0,5% .301 30 .000 .823 30 .000 
a. Lilliefors Significance Correction    
Karena data kurang dari 50 maka uji normalitas menggunakan uji 
Shapiro-wilk. Dari uji normalitas didapatan p value < 0,05 maka data 





Asymp. Sig. .000 
a. Friedman Test 
Deskriptif Statistik 
 n Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
Tekstur 0% 30 3.13 .681 2 4 
Tekstur 0,1% 30 2.97 .556 2 4 
Tekstur 0,3% 30 2.83 .531 2 4 
Tekstur 0,5% 30 2.43 .774 1 4 
 
Ranks 
 Mean Rank 
Tekstur 0% 2.92 
Tekstur 0,1% 2.68 
Tekstur 0,3% 2.48 






Dari data uji Friedman di atas didapatkan nilai p < 0,05 yang 
bermakna terdapat perbedaan nilai rerata tekstur dari penambahan ekstrak 
kayu manis pada yoghurt herbal sinbiotik. Karena terdapat perbedaan, akan 
dilakukan uji lanjut (Post Hoc) dengan menggunakan uji Wilcoxon. 
Test Statisticsb 


















Z -1.387a -1.651a -3.279a -1.000a -3.176a -2.652a 
Asymp. Sig. 
(2-tailed) 





Asymp. Sig. .000 
a. Friedman Test 
Test Statisticsb 


















Z -1.387a -1.651a -3.279a -1.000a -3.176a -2.652a 
Asymp. Sig. 
(2-tailed) 
.166 .099 .001 .317 .001 .008 
a. Based on positive ranks. 



















Lampiran 7. Prosedur Pembuatan Yoghurt Herbal Sinbiotik dengan 















Susu sapi segar (100 mL) Kulit batang kayu manis 
Ekstraksi kulit batang kayu manis 
Pasteurisasi; 75 oC; 5-30 menit 
Pendinginan; 43-45oC 
Penambahan inulin (4%) dan stevia (0,2%) 
Penambahan 10% starter 
(Lactobacillus bulgarius dan 
Streptococcus themophilus) 
Inkubasi; 37-43oC; + 8-10 jam 
Karagenan 6% 
Yoghurt herbal sinbiotik dengan 
penambahan kayu manis 
Pemanasan; 100oC 
Penghomogenan 
Yoghurt herbal sinbiotik dengan penambahan 
kayu manis 
 
Ekstrak kayu manis 
0%; 0,1%; 0,3%; 0,5% 
Lampiran 8. Dokumentasi Pembuatan Yoghurt Herbal Sinbiotik dengan 
Penambahan Kayu Manis 
 
